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SOVRA UN CASO DI FERMENTAZIONE ALCOOLICA. 


I fenomeni di fermentazione, come da tempi remotis¬ 
simi si conobbero importanti, per i prodotti cbe ne emer¬ 
gono e per 1’ utilità loro nelle varie contingenze della 
vita, così più tardi eccitarono l’attenzione dei cultori delle 
scienze naturali, e principalmente dei chimici, i quali 
ben s’avvidero come si convenisse di investigare e stu¬ 
diare a puntino ed in tutti i loro particolari e la natura 
e la composizione delle sostanze capaci di fermentare, e 
le condizioni per le quali le fermentazioni si determi¬ 
nano e si favoriscono, e quelle per la cui influenza esse 
si arrestano, e finalmente quali prodotti emergano da 
questi sdoppiameli di sostanze complesse, e quali rap¬ 
porti essi abbiano colle sostanze fermentate dalle quali 
derivano. 

Non è qui mio intendimento di tessere la storia di 
questa parte della chimica, il che tornerebbe lunga ed 
inopportuna impresa: sibbene gioverà che in due parole 
si esponga la ragione della presente comunicazione. 

È noto che in questi ultimi anni il Pasteur si fece a 
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propugnare una teoria per la quale si ritiene come con¬ 
dizione necessaria, anzi sine qua non , perchè si faccia 
una fermentazione, la presenza di sporule di piante crit¬ 
togamiche o di germi di vibrioni, i quali annidati nella 
materia suscettibile del fermentare, ne operano, vivendo 
essi e moltiplicandosi, lo sdoppiamento. Così, poiché il 
caso di cui intendo discorrere si riferisce alla fermen¬ 
tazione alcoolica, sarebbe necessario perchè essa si ef¬ 
fettui, chesi trovino presenti lo zucchero ( glucosio ), l’acqua 
che lo sciolga, ed il germe di una crittogama, Myco- 
derma-vini o Ceryisiae , la quale deve svilupparsi, nutrirsi, 
riproducendosi inoltre a dispendio di una materia azotata 
(albumina vegetale ad esempio) e di materie inorganiche, 
le quali, come per le piante più gigantesche, così anche 
per lo svolgersi delle crittogame si riconobbero neces¬ 
sarie. 

11 mosto delle uve si converte in vino tostochè vi ca¬ 
dono dall’atmosfera i germi del Micoderma capace di 
promuovere la fermentazione alcoolica: se questi mancano 
o se si distruggono o si uccidono, sia con forte riscal¬ 
damento, sia coll’acido solforoso 6 con altro mezzo a ciò 
appropriato, la fermentazione non è più possibile. 

Le osservazioni ed i dibattimenti scientifici ai quali 
diede luogo questa teoria, si possono leggere negli Atti 
specialmente dell’ Accademia delle scienze di Parigi. Si 
citarono fatti e si addussero esperimenti favorevoli al 
Pasteur ; gli oppositori addussero fatti contrarii e posero 
in dubbio l’esattezza degli esperimenti. Entrò nell’anno 
scorso in campo il Liebig, e si fece egli pure oppositore 
ai concetti del Pasteur. La lite non è ancora composta, 
e forse per tempo lungo non si comporrà. E perchè? 
Perchè non v ha nulla di più difficile che l’investigare 
le relazioni tra le cause e gli effetti, massimamente quando 
un fenomeno si produce in circostanze diverse e sotto 
l’influenza di agenti , che è difficile e talvolta impossi¬ 
bile separare e ridurre ad un solo, sicché la correlazione 
tra la causa operante e l’effetto prodotto riesca una ine¬ 
luttabile verità. 
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Nello stato attuale della questione ciò che più importa 
si è di addurre fatti e studiare le condizioni che danno 
ad essi origine. L’accumulare dati positivi è come il fare 
tesoro dei materiali onde un edifìzio si dovrà costrurre. 
Prima di edificare si pongano insieme gli elementi po¬ 
sitivi necessari all uopo : meglio è che essi abbondino ed 
anche ne sopravanzi, piuttosto che si trovino scarseg¬ 
gianti. La troppa fretta di far teorie ritarda la vera espli¬ 
cazione dei fenomeni, quella che anche per nuovi fatti 
soprav\enuti non solo non vien combattuta, ma riceve 
ulteriore conferma. 

Il fatto di cui intendo ragionare è comune e volgare 
presso di noi, e per quanto io sappia a noi esclusivo. È 
una preparazione che si fa subire alle mele per disporle 
a lunga conservazione, cioè dall’epoca del raccolto fino 
alla primavera, epoca in cui esse si pongono in vendita 
sotto il nome di mele in composta, e semplicemente di 
composta. La pratica comune è questa : si scelgono le 
mele sane il più che si può, si preferiscono le mele 
grigie (Reinette grise), le Cortipendole, ed altre ana¬ 
loghe, a pelle soda, sia perchè meglio riescono a con¬ 
servazione, sia perchè profumate e più accette ai con¬ 
sumatori; possono tuttavia adoprarsi anche altre varietà: 
si pongono generalmente in un tino, c sopra vi si versa 
tanta acqua sicché ne rimangano coperte; sovra tal carica 
pongonsi ordinariamente graspi d’uva quali si ottengono 
dalla spillatura del vino e dopo la torchiatura: un co¬ 
perchio, paglia e alcune pietre tengono il tutto in sesto: 
ciò si hi in una cantina, e per quanto pare, la tempe¬ 
ratura dell’ambiente non è cosa di grande levatura, ba¬ 
stando che l’acqua non geli. Alla primavera le mele 
hanno ordinariamente subita la modificazione voluta. Esse 
sono divenute piu leggere che non fossero prima, sono 
turgide per raccolta di gaz nel loro interno, il loro pa¬ 
renchima ha perduta la primitiva consistenza ed è di¬ 
venuto facile a spappolarsi ; si direbbe che le pareti delle 
sue cellule si sono sfiancate e rotte: esse hanno un odore 
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alcoolico sensibile, il sapore loro è piccante misto a quello 
che deriva dall’essenza propria delle mele. Esse hanno 
cangiato affatto natura, e ciò si rivela ancora da ciò che 
sono divenute assai piò facili a smaltirsi dallo stomaco, 
sicché anche persone non robuste ne possono mangiare 
parecchie senza provarne disagio. 

Ora fanno due anni, il sig. Federico Tardy, giovane 
francese molto istrutto nelle cose agrarie e di economia 
domestica e rurale, avendo passato un anno intero a 
Torino, fu meravigliato di questa particolar nostra ma¬ 
niera di preparare le mele, e dopo averne uditi i parti¬ 
colari da me, mi assicurò che in Francia tal pratica 
curiosa ed interessante è affatto sconosciuta. Posso asse¬ 
verare per conto mio che nè in Francia, nè in Germania, 
nè in Inghilterra, nè nel Belgio essa non è in uso, almeno 
per quauto ne potei avere contezza, anche per lungo e 
ripetuto soggiorno in quei paesi. 

Già nello scorso anno, pensando a questa preparazione 
delle mele, mi posi in mente di conoscerne la natura. 
Debbo dire tuttavia che essa mi apparve quasi per in¬ 
tuizione come identica alla fermentazione alcoolica , ed 
aggiungerò che oltre all’apparenza delle mele così la¬ 
vorate, mi conduceva a credere a fermentazione di tale 
natura, l’impiego che generalmente si fa dei graspi di 
uva per coprire le mele immerse nell’acqua. Infatti, mi 
parve possibile che la fermentazione alcoolica avesse 
origine dai graspi, e si comunicasse ai frutti ; se non 
che mi parve strano che la integrità di questi non si 
opponesse all’azione dei germi di fermento, i quali de¬ 
rivanti dai graspi avrebbero dovuto penetrare per gli 
involucri del frutto, ed operare allora lo sdoppiamento 
dello zucchero producendo la fermentazione alcoolica. 

In quest’anno io mi proposi: 1° di verificare se vera¬ 
mente le mele subiscano nella preparazione di cui si tratta 
una vera fermentazione alcoolica ; 2" se sia o no neces¬ 
sario l’impiego dei graspi d’uva perchè si conseguisca 
l’effetto. 
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A tal uopo mi procacciai 8 o 10 mele reinette della 
più bella qualità, sanissime ed ottimamente conservate, 
e le posi in una alberella di vetro e sopra vi versai del¬ 
l’acqua distillata, prima fatta bollire e poi raffreddata 
fuori del contatto dell’aria. L’alberella essendo piena af¬ 
fatto la chiusi col suo turacciolo e l’abbandonai a sè. La 
temperatura dell’ambiente era e si mantenne a circa 
13° centigr. Le mele furono messe in esperimento sui 
primi giorni di febbraio: in questi ultimi giorni, cioè 
dopo un mese incirca di soggiorno, le esaminai e le trovai 
interamente convertite nella così detta composta, e della 
migliore qualità. Resta per tal modo eliminata l’idea che 
la fermentazione si produca per sporule o germi di mi- 
codermi forniti da altra materia che ne contenga come 
i graspi delle uve. 

Era pregio dell’opera il verificare se la fermentazione 
in discorso fosse alcoolica.. Spappolai tre mele appena 
estratte dal vaso, ed introdotte in una storta con alquanta 
acqua, le distillai : ottenni 100 cent, cubici incirca di li¬ 
quido, che conteneva 5,5 0{0 d’alcool, cui svelavano il sa¬ 
pore e l’odore alcolico, e la reazione conosciutissima del 
iodio in presenza della soda, con produzione di iodoformio. 

Una mela spappolata fu scaldata in una corrente di 
gas idrogeno puro; il gas che passava oltre, condotto 
nell’acqua di calce, vi produsse un precipitato di carbo¬ 
nato. Niun dubbio adunque che le mele contenevano i 
prodotti della fermentazione alcoolica. 

Esaminai l’acqua in cui le mele aveano soggiornato 
un mese, e vi rinvenni traccie di alcool e d’acido carbo¬ 
nico: nè è meraviglia che una piccola parte di questi 
prodotti sieno passati pei pori dei frutti nell’acqua cir¬ 
costante. 

Il fatto è quale io l’ho esposto. Vi fu fermentazione 
alcoolica, senza che il liquido circostante potesse som¬ 
ministrare germi di fermento. 

Ma si può osservare che le mele aveano forse aderenti 
alla loro epidermide sporule di micoderma vini ; che l’o- 
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perazione del porli in esperienza non potè farsi senza che 
l’acqua venisse in contatto coll’aria, e ne prendesse le 
sporule capaci di determinare la fermentazione. E ciò è 
vero, e queste osservazioni me le feci io pure, e servi¬ 
ranno a suggerirmi modificazioni nell’istituire analoghe 
esperienze : ma debbo io pure confessare che la mia mente 
non può piegarsi a supporre che le sporule supposte ade¬ 
renti alle mele, o nuotanti nell’acqua abbiano potuto pe¬ 
netrare nell’interno dei frutti attraverso al loro involucro 
tenace e resistente. Converrebbe che quelle sporule aves¬ 
sero la costituzione di liquidi o di gas. 

Osservo inoltre che quando le mele sono rotte o. colla 
pelle guasta o ferita, se si cerca di convertirle in com¬ 
posta si guastano e non subiscono apparentemente la 
medesima fermentazione. 

Ognun vede, e lo scorgono pure, che la questione non 
può essere risolta sui due piedi. Si può modificare il modo 
di sperimentare, e si può estendere l’esperienza ad altri 
frutti saccarini ; e ciò mi propongo di fare. Ma pel mo¬ 
mento mi parve opportuno il riferire le cose osservate, 
che io ritengo abbastanza importanti per chi voglia di¬ 
lucidare la storia delle fermentazioni. 

Torino, 17 marzo 1874. 


A. Sobiìero. 





